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| wother qut mit Butter gefchntiert werden § lag fie gehen
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Berfehicvenes Backioert, 507

Binennefter auf ecine andere Avt.

Ihue Mehl in eine SchifTel sur TWdavme, dann rubre
ein balb Pfund jerlaffenen Butter, 2 Cper, Mild) und
Bierbefen, Saly und ein balb Prund Rofinen davein, flo=
vie ibn vecht, dann wicke ibn gany lofer auf bent Nudelns
brett, nimm 1 St vom Faig und telle ibn 2 Dieffere
fufen DIt aud, fchneive Ellen lange und 5 Fingey breite
Gtreifen, volle fie sufommen wie Jaladsvollen, fie muffen

bis fie recht fchon lofer finD und bacds im Ofen; wie man
fie als Taig gufarhmen gevollt bat, fo fann man fie ge:
backen wiedet abrollen, fie find wie BVinennefter und die
Rofinen find die BVienen.
Sagerfhnitten.

Madye einten guten Duttertaig, {chneide vietedigte St
de vavaus, ein Wiectel lang und eben fo breit, fulle fie
it Gingemachtem, ober foie Iabacérollen, ober mache
cine Fiille wie sur Mandeltorte, auf den vier Ecen be-
fteeichs mit Gpern und legs fberd Kreuy jufantimen, bes
fteeichd micder gany mit Gyeen, Leftveue ¢ mit Sufer
und bacs im Ofen,
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WeinBadwerk
Faig su IBeingebackenem ju maden.

u einem Pfund Buttee nehme eint ®las TBein, 4
Goerdotter, 4 Sbffel oll Juifer, ein gntes Piund Tepl, mas
che ten Faig roie cinen Buttertaig, welle ed, und ftichs
mit Doveln aus, befteeiche ed mit Gyergell, {tveue Suker
und Binumt davauf, und bacte ¢8 it Ofen.

ABeint 2« Strauben.

Gin balb Pfund Wiehl mit einem balben Schoppen
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508 ABein # Backwerf.

Aein angeriubret, 3 Gyerweifl, Saly und Juker davein ges
rubrr, und durdh einen Jrichter ing heiffe Schmaly laufen
laffenn, dag Pranndyen darf aber nicht grofer feyn ald man
bie Strauben haben will, wenn fie fbon gelb find, thut
mend beraud unbd fireut fle mit Jufer,

AWsein # Hippen,

Mimm 8§ Loffel voll fein Wiebl, 8 Lffel voll Jufer,
2'mmt und Negelein nad) Sutbenfen, von einer Eitvone
die Edale flein gefchnitten, mit Nofenwafler und 3 Ey-
ern eingeribrt und mit gutem alten Thein vollends dunn
gemacht, und ein Stadlein hei Sdmaly davein gefchuttet
und im Hippeneifen gebacken.

Bein « Mocken,

Edneide einen ober wwenn fle flein find el frifch ges
badene SKreujerwvecten in vier Fbeiles einen Ieden unges
fabr auf eine Perfon; thue eine halb Maas guten 2Wein
in eine &Schuifjel, weiche diefe verfdhnittene Wecken eine bals
be ©tunde davinn ein, dann thue fie audgedrult auf ¢in
Feller und laffe fie ablaufen, bace fie im beiffen Scdhmaly, ~
wenn fie fhon gelb und edfch find, fangt man fie mit cis
nent Schaumloffel Deraus; es mufi aber vorber jiemlich
vicl geviebener Rufer und verftoffener Simmt auf einet
Dlatte unter cinander gemacht werden, damit man die gez
badene I8eclen, toarm, wie {fe aus der Pranne fommen,
Datinn umiehren und Dbefaen Ffann, fo viel datart hangen
bleiben mag, €8 ift ein foftbaves SAB¢ingebadened flw
mannlidh und teiblichen Gefchledits; fie find warm und
Falf gut.
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Cingemadte Sadhen.

Kivithen cinyumachen.
Mimme geofie Kivfchen, thue vie Sticle davon, tann
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